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© Zum Reifen von Rohwurst geeignete Mikroorganismen vom Stamm Lactobacillus sake. 



© Ein neuer Mikroorganismus vom Stamm Lactob- 
acillus sake DSM 6747 ist insbesondere zur Reifung 
von Wurstwaren geeignet. Er fuhrt zu einer Verbes- 



Fig. U 



serung des Sauerungsverhaltens, zu einer Beschleu- 
nigung des Reifungsprozesses sowie zu einer stabi- 
len und intensiven Farbgebung. 



Pe: Pediococcus pentoaaceus 

Pa: Pediococcus acidi lactici 

Lc: Lactobacillus curvatus 

Ls: Lactobacillus sake 
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Die Erfindung betrifft einen neuen Mikroorga- 
nismus der Art Lactobacillus sake, der insbesonde- 
re zur Reifung von Fleischwaren geeignet ist. Der 
neue Mikroorganismus wurde bei der deutschen 
Sammlung von Mikroorganismen und Zellkulturen 
nach den Bestimmungen des Budapester Vertrags 
hinterlegt und wird dort unter der Eingangsnummer 
DSM 6747 gefuhrt. 

Es ist seit geraumer Zeit bekannt, daB zur 
Fermentierung von rohen Pokelfleischwaren (Ab- 
sauerung) Milchsaurebildner als Starterkulturen ein- 
gesetzt werden. Diese konventionellen Saurebiid- 
ner entstammen in der Regel fremden Biotopen 
und sind im allgemeinen auf ihre Leistungsfahigkeit 
und ihre Darstellungsmoglichkeit hin selektiert. 

DE-C1-37 39 989 beschreibt den Mikroorganis- 
mus vom Stamm Lactobacillus curvatus DSM 4265, 
die zur Hersteliung von Pokelfleischwaren geeignet 
sind. Dieser Mikroorganismus wird in einer Menge 
von 5 x 10 9 Keimen pro kg Wurstmasse in gefrier- 
getrocknetem Zustand zugesetzt. Die Reifung unter 
kontrollierten Klimabedingungen dauert etwa 10 
Tage und fuhrt zu einer Absenkung des pH-Werts, 
zur Ausbildung eines typischen Aromas sowie zu 
einer Stabilisierung der Rohwurst durch Behinde- 
rung der spontanen Saurebildnerflora. 

Insgesamt hat sich jedoch gezeigt, daB der 
ReifungsprozeB mit herkommlichen Lactobacillen 
trotz relativ hoher Reifungstemperaturen von bis zu 
25 ° C relativ langwierig ist. 

Dieser lange ReifungsprozeB begunstigt die 
Ausbildung einer konkurrierenden Spontanflora, 
was nicht nur unter hygienischen Gesichtspunkten 
unerwunscht ist, sondern auch unter dem Gesichts- 
punkt der Kontrollierbarkeit des Reifungsprozesses. 

Weiterhin werden zur Stabilisierung von 
Fleischwaren Mikroorganismen vom Stamme Pe- 
diococcus pentosaceus eingesetzt, die ebenfalls 
zur Ausbildung von Milchsaure und zur Absenkung 
des pH-Werts fuhren. Die Verwendung dieser Mi- 
kroorganismen ist beispielsweise in der bereits 
oben erwahnten DE-C1-37 39 989, Beispiel 3, be- 
schrieben. Dieser Mikroorganismus fuhrt jedoch zu 
einer nicht fur alle Produkte als optimal zu bezeich- 
nenden unzureichenden Rotung des Produkts, so- 
fern nicht geeignete MaBnahmen getroffen werden. 
Als solche MaBnahme gilt die Zugabe von Hefe, 
beispielsweise der Art Debariomyces hansenii, die 
innerhalb der Fermentierungszeit von 24 bis 36 
Stunden bis hin zu einem End-pH-Wert der fertigen 
Wurst von 5,4 bis 5,2 zu einer ausreichenden Um- 
rotung der Wurstmasse fuhrt. Der Zusatz dieses 
Hefestamms fuhrt dabei aber zu einem typischen 
Eigengeschmack der Wurst. Auch die Umrotung ist 
hinsichtlich ihrer Bestandigkeit nicht immer optimal. 

Die bekannten Mikroorganismen, die zur Rei- 
fung von Rohwurst eingesetzt werden, benotigen 
fur eine maximale Aktivitat eine recht hohe Tempe- 



ratur und einen nicht zu stark abgesenkten pH- 
Wert. Weiterhin wird ihre Aktivitat durch eine zu 
hohe Kochsalzkonzentration eingeschrankt. 

Ziel der Erfindung ist die Bereitstellung eines 

5 Mikroorganismus, der bei ausreichender Kochsalz- 
toleranz und Bestandigkeit gegen niedrige pH-Wer- 
te auch bei unterhalb der bisherigen Reifungstem- 
peraturen von Wurstwaren liegenden Temperaturen 
eine ausreichende Reifungsgeschwindigkeit ge- 

w wahrleistet. Daruber hinaus ist eine durchgehende 
Umrotung der behandelten Rohwurst wunschens- 
wert wie auch eine stabile Pokelfarbe uber die 
Haltbarkeitsdauer der Wurstware. 

Dieses Ziel wird mit einem Mikroorganismus 

15 der eingangs genannten Art erreicht, der insbeson- 
dere fur die Reifung von schnittfester Rohwurst 
geeignet ist, aber auch fur die Erzeugung streichfa- 
higer Rohwurst. 

Die Erfindung betrifft ferner ein Mittel zum Rei- 

20 fen von Rohwurst, das wenigstens einen Mikroorga- 
nismus vom Stamm Lactobacillus sake DSM 6747 
enthalt. ZweckmaBigerweise konnen diesem Mittel 
weitere Mikroorganismen zugesetzt sein, insbeson- 
dere ein Stamm von Staphylococcus carnosus, wie 

25 er ublicherweise bei der Wurstherstellung verwandt 
wird. Mit einem solchen weiteren Stamm wird eine 
optimale Umrotung des Produkts erreicht. 

ZweckmaBigerweise enthalt das Mittel die 
Stamme Lactobacillus sake DSM 6747 und Staphy- 

30 lococcus carnosus in einem Verhaltnis, bezogen 
auf die Keimzahl von 20:80 bis 80:20, vorzugswei- 
se etwa 50:50. Es ist ferner zweckmaBig, daB das 
Reifungsmittel die Mikroorganismen in gefrierge- 
trocknetem Zustand, gegebenenfalls neben ubli- 

35 chen weiteren Bestandteilen, enthalt. Ubliche weite- 
re Bestandteile sind beispielsweise Nahrstoffe und 
-salze. 

Das erfindungsgemaBe Mittel wird in einer 
Menge von 20 bis 100 g pro 100 kg Wurstmasse 

40 eingesetzt, vorzugsweise etwa 50 g pro 100 kg. 
Dies entspricht einer Menge von 10 8 bis 10 11 Kei- 
men/kg Wurstmasse, insbesondere etwa 10 9 bis 
10 10 Keimen. Besonders bevorzugt ist eine Menge 
von etwa 5 x 10 9 Keimen des Stammes Lactobacil- 

45 lus sake DSM 6747 und etwa 5 x 10 9 Keimen der 
Spezies Staphylococcus carnosus pro kg Wurst- 
masse. 

Der neuentwickelte Stamm von Lactobacillus 
sake zeigt optimale Fermentationseigenschaften, 

50 auch unter bei der Wurstherstellung extremen Be- 
dingungen. Eine gute Katalaseaktivitat fuhrt zu ei- 
ner Farb- und Aromastabilisierung beim Produkt. 
Der Stamm hat ferner den Vorteil, daB er uber eine 
Plasmiduntersuchung schnell und leicht untersucht 

55 bzw. nachgewiesen werden kann. 

Das erfindungsgemaBe Reifungsmittel fuhrt fer- 
ner bei einer beschleunigten Sauerung der damit 
behandelten Rohwurst zu einer kontrollierten und 
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standard is ierten Fermentation. Durch eine Behinde- 
rung der spontanen Mikroorganismenflora wird das 
hygienische Risiko vermindert und die Ausbildung 
eines fur den erfindungsgemaBen Mikroorganismus 
charakteristischen Fermentationsaromas erzielt. Die 
bei der Fermentation ausgebildete typische Pokel- 
farbe erweist sich liber die Haltbarkeitsdauer der 
Wurst als uberdurchschnittlich stabil. 

Von den beigefugten Abbiidungen zeigt 
Fig. 1 A bis E das Wachstumsverhalten ver- 
schiedener Mikroorganismen 
in Abhangigkeit von der Tem- 
peratur, wobei Fig. 1 C die 
Daten fur Lactobacillus sake 
DSM 6747 angibt; 
Fig. 2 A bis H den EinfluB des pH-Wertes 
auf die Wachstumsgeschwin- 
digkeit verschiedener Mikroor- 
ganismen, wobei die Werte fur 
Lactobacillus sake DSM 6747 
in Fig. 2 C dargestellt sind; 
Fig. 3 A bis H den EinfluB der NaCI-Konzen- 
tration auf die Wachstumsge- 
schwindigkeit verschiedener 
Mikroorganismen, darunter 
Lactobacillus sake DSM 6747 
in Fig. 3 G sowie 
Fig. 4 die Sauerungsgeschwindigkeit 

verschiedener Mikroorganis- 
men in Abhangigkeit von der 
Zeit. 

Der in Fig. 1 dargestellte EinfluB der Tempera- 
tur auf die Wachstums- und Sauerungsgeschwin- 
digkeit verschiedener Mikroorganismen gegen ei- 
nen externen Standard zeigt fur den erfindungsge- 
maBen Lactobacillus sake DSM 6747 einen konti- 
nuierlichen Anstieg von 5° bis 35 °C. Gegenuber 
anderen zur Vermentierung von Rohwurst verwand- 
ten Mikroorganismen hat der erfindungsgemaBe 
Mikroorganismus die bei der ublichen Fermentie- 
rungstemperatur von 25 ° C absolut hochste 
Wachstumsgeschwindigkeit. Die kontinuierliche Ab- 
nahme der Werte bis zu einer Temperatur von 5 0 C 
eriaubt eine einfache Steuerung der Fermentierung 
bei der jeweilig erwunschten Temperatur, wobei die 
vergleichsweise relativ hohen Geschwindigkeiten 
jeweils eine relativ kurze Reifungszeit ermdglichen. 
Die Wachstumsgeschwindigkeit ist selbst bei 5°C 
der aller anderen untersuchten Mikroorganismen 
uberiegen. 

Wie sich aus Fig. 2 ergibt, ist die relative 
Wachstumsgeschwindigkeit des erfindungsgema- 
Ben Mikroorganismus bis hinunter zu einem pH- 
Wert von 5 im wesentlichen pH-unabhangig. Ledig- 
lich Pediococcus pentosaceus PEB zeigt eine ver- 
gleichbar gunstige Wachstumsgeschwindigkeit bei 
niedrigen pH-Werten. 



Fig. 3 zeigt die relative Wachstumsgeschwin- 
digkeit des erfindungsgemaBen Mikroorganismus in 
Abhangigkeit von der NaCI-Konzentration im Ver- 
gleich zu einer Reihe herkommlicher, bei der Fer- 

5 mentierung von Rohwurst verwandter Mikroorganis- 
men. Die uberlegene Wachstumsgeschwindigkeit 
des erfindungsgemaBen Stamms von Lactobacillus 
sake bei niedrigen NaCI-Konzentrationen bis zu 4 
% ist deutlich zu erkennen. Die Kochsalztoleranz 

w ist eine Eigenschaft, die insbesondere fur die Her- 
stellung starker gesalzener Wurstwaren von Bedeu- 
tung ist, denen Kochsalz in Mengen von bis zu 6 
Gew.-% zugesetzt werden darf. 

Fig. 4 zeigt das Reaktivierungsverhalten von 

15 Starterkulturmischungen einer Reihe herkommli- 
cher Mikroorganismen im Vergleich zu dem erfin- 
dungsgemaBen Lactobacillus sake DSM 6747. 
Dazu wird die Sauerungsgeschwindigkeit nach Ein- 
ruhren von 50 g Starterkulturmischung und 500 ml 

20 Wasser mit einem herkommlichen Nahrmedium 
bei einer Inkubationstemperatur von 4°C in Abhan- 
gigkeit von der Zeit gemessen. Lediglich ein 
Stamm von Lactobacillus curvatus LC3 zeigt ein 
ahnlich gutes Reaktivierungsverhalten mit einem 

25 starken Abfall des pH-Werts in den ersten 10 Stun- 
den; insgesamt werden mit dem erfindungsgema- 
Ben Mikroorganismus uber die MeBdauer von 24 
Stunden die niedrigsten pH-Werte erhalten, was 
das gunstige Sauerungsverhalten dieses Mikroor- 

30 ganismus unterstreicht. 

Die Erfindung wird durch das folgende Ausfuh- 
rungsbeispiel naher erlautert. 
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Beispiel 

Lactobacillus sake DSM 6747 bei der Herstel- 
lung von Salami (schnittfeste Rohwurst) 

Materialzusammenstellung 



30 kg Rindfleisch, grob entsehnt, sichtbarer Fettan- 
teil 5 %, 

30 kg Schweinefleisch, sehnenfrei, sichtbarer Fett- 
anteil 5 %, 

45 20 kg Schweinebauch, sichtbarer Fettanteil 60 %, 
20 kg Ruckenspeck, ohne Schwarte 

Zusatze je 1 kg Material 

50 28,0 g Kochsalz 
0,3 g Kaliumnitrat 
4,0 g Glukose 

2,0 g Pfeffer, weiB, gemahlen 

5 x 10 9 Lactobacillus sake DSM 6747, gefrierge- 
55 trocknet 

5 x 10 9 Staphylococcus carnosus, gefriergetrocknet 
(zur Optimierung der Umrotung, handelsubliche 
Qualitat) 
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Zur Herstellung der Rohwurstmasse wurden 
die Materialien jeweils in Stucke geschnitten, das 
Rindfleisch, der Sehweinebauch und der Speck 
hartgefroren und das Schweinefleisch gut durchge- 
kuhlt und unmittelbar vor der Verarbeitung in ubli- 5 
cher Weise gewolft. 

Die gefriergetrockneten Starterkulturen Lactob- 
acillus sake DSM 6747 und Staphylococcus carno- 
sus wurden in 500 ml Wasser mit einer ublichen 
Reaktivierungsmischung ein-geruhrt. w 

Das Rindfleisch wurde bei Zugabe der Starter- 
kulturen im Kutter so lange vorzerkleinert, bis die 
Masse etwas bindet. Danach wurden das Kaliumni- 
trat, die Glukose sowie der Pfeffer hinzugefugt und 
die Masse noch eine kurze Zeit im Kutter weiter w 
laufengelassen, urn eine ausreichende Vermi- 
schung zu erzielen. Danach wurden der Speck und 
der Sehweinebauch zugesetzt. Es wurde so lange 
weitergekuttert, bis der Speck eine Kornung von 6 
- 8 mm aufwies. AnschlieBend wurde das vorge- 20 
wolfte Schweinefleisch mit dem Kochsalz eingekut- 
tert und die Gesamtmasse so lange weitergekuttert, 
bis das Fett die ubliche Kornung von etwa 2 mm 
und die Wurstmasse Bindung aufwies. 

Die fertige Wurstmasse mit einer Temperatur 25 
von -2°C wurde in wasserdurchlassige Hautfaser- 
darme vom Kaliber 70 mm eingefullt. AnschlieBend 
wurden die gefullten Darme zur Reifung in die 
Klimakammer verbracht. 

Zunachst wurden die Wurste bei 70 % relativer 30 
Luftfeuchtigkeit und etwa 18 °C Temperatur 6 Stun- 
den vorkonditioniert, urn das auBere Schwitzwasser 
wegzutrocknen. Danach wurde zur weiteren Kondi- 
tionierung die relative Luftfeuchtigkeit 18 Stunden 
auf 94 % erhoht. Die eigentliche Reifung erfolgte 35 
bei einer Anfangstemperatur von 24 °C uber einen 
Zeitraum von 36 bis 48 Stunden, wobei die Tempe- 12. 
ratur und Luftfeuchtigkeit langsam auf ubliche Be- 
dingungen zuruckgenommen und die Wurste fertig- 
geraucht wurden. 40 

Nach der Trocknung und der ublichen Nachrei- 
febedingungen wurde ein pH-Wert von 5,2 bis 5,0 
festgestellt. Die Wurste wiesen eine hervorragende 
Umrotung sowie eine sehr haltbare und anspre- 
chende Pokelfarbe im Anschnitt auf. 45 



6. 



7. 



8. 



9. 



einem weiteren Mikroorganismus enthalt. 

Mittel nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, da3 es als weiteren Mikroorganismus ei- 
nen Stamm von Staphylococcus carnosus ent- 
halt. 

Mittel nach Anspruch 4, dadurch gekennzeich- 
net, daB es Mikroorganismen der Stamme 
Lactobacillus sake DSM 6747 und Staphylo- 
coccus carnosus im Verhaltnis 20:80 bis 80:20 
enthalt. 

Mittel nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 
net, da(3 das Verhaltnis etwa 50:50 ist. 

Mittel nach einem der Anspruche 2 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB es die Mikroor- 
ganismen in gefriergetrocknetem Zustand ent- 
halt. 

Verwendung von Lactobacillus sake DSM 6747 
zum Reifen von Rohwurst. 

Verwendung nach Anspruch 8 in einer Menge 
von 10 s bis 10 11 Keimen/kg Rohwurstmasse. 



10. Verwendung nach Anspruch 9 in einer Menge 
von 10 9 bis 10 10 Keimen/kg Rohwurstmasse. 

11. Verwendung nach einem der Anspruche 8 bis 
10 in einer Menge von 5 x 10 s Keimen des 
Stammes Lactobacillus sake DSM 6747 zu- 
sammen mit etwa 5 x 10 9 Keimen eines Stam- 
mes von Staphylococcus carnosus. 



Verwendung nach einem der Anspruche 8 bis 
11 zusammen mit bei der Reifung von Wurst- 
waren ublichen Wurz-, Aroma- und Zusatzstof- 
fen. 



Patentanspruche 



Lactobacillus sake DSM 6747, 
zum Reifen von Fleischwaren. 



insbesondere 



50 



2. Mittel zum Reifen von Rohwurst, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB es Mikroorganismen vom 
Stamm Lactobacillus sake DSM 6747 enthalt. 

3. Mittel nach Anspruch 2, dadurch gekennzeich- 
net, daB es den Mikroorganismus Lactobacillus 
sake DSM 6747 zusammen mit wenigstens 
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